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Promotor Dpto. de Quimica Fisica y Analitica y el Servicio Regional de Investigacion y
Desarrollo Agroalimentario (SERIDA).

Plazas disponibles 20

Tasas de Matricula 1200 Euros

Fechas de realizacién marzo a noviembre de 2005

Fechas de preinscripcion hasta el 28 de enero

Fechas de Matricula 1 al 11 de febrero

Horas 200

Edicién Primera

Objetivos

Se pretende formar a profesionales, con unos conocimientos basicos en ciencias experimentales y agrarias,
sobre novedosas técnicas de cultivo del manzano y de la elaboracion de la sidra, con el fin de que éstos
puedan dar respuestas adecuadas y precisas a los retos tecnoldgicos que el sector asturiano productor de
la manzana y las industrias de la sidra tienen asumidos en el momento actual.

Destinatarios
Profesionales con estudios que permitan acceder a la Universidad, y Titulados de grado medio y/o superior.
Programa

El curso se organiza en dos grandes areas tematicas, la pomologia y la elaboracién de la sidra. Se
comienza con una unidad tematica sobre taxonomia y origen de este cultivo; se continda con las
caracteristicas de éste, estudiando el patosistema y los recursos fitogenéticos de mayor interés. Se analizan
las principales caracteristicas agronémicas y tecnoldgicas de las variedades de manzana y se estudia el
proceso de maduracion y de recoleccion del fruto. Por lo que se refiere al area de la elaboracion de la sidra,
se inicia con una visidon general de la legislacion vigente y las figuras de proteccion, explicando los
antecedentes historicos y la extensiéon e importancia de este sector en Europa, Espafa y Asturias. Se
estudia la materia prima desde un punto de vista quimico y bioquimico, asi como el proceso de
prefermentacion, fermentacién y maduracion de la sidra. Se continda con el estudio del proceso de
estabilizacion y embotellado y finalmente se explican las herramientas de control analitico mas relevantes
(instrumentales, de bodega, microbioldgicas y sensoriales). Toda esta actividad docente de caracter tedrico,
se complementa con clases practicas sobre el cultivo del manzano (poda, aclareo, tratamientos
fitosanitarios, mantenimiento de lineas y calles, etc.), la elaboracién de la sidra en empresas colaboradoras
y el control de calidad de los productos.

Horario

Las clases tedricas se impartiran en la Facultad de Quimica por la tarde, de 17 a 20 horas.
Las practicas de laboratorio se impartiran en el laboratorio de Cromatografia del Departamento de Quimica
Fisica y Analitica de la Universidad de Oviedo, y en los laboratorios de genética, sidras, sensorial y
tecnolégico del SERIDA en horario de tarde de 16 a 20 horas.

La practicas de elaboracién de sidra a realizar en las empresas de sidra colaboradoras se llevaran a cabo
en el horario habitual de la industria.

Para mas informacion dirigirse a: dbg@fq.uniovi.es
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